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l. Introducción
El aroma de un vino de debe a gran cantidad compuestos volátiles, cuyas ooncent¡aciones on muy
variables y de ello depende, entre otlos l¡cto¡es, que el olfato ltumano pueda detectarlos. Además de
estos compuestos dotados de aroma, existen otros, llamados precursores aromáticos, provenientes de
la uva en su n]ayor parte, que son inodoros pero que son susceptibles de libera¡ moléculas aromáticas
bajo la influcncia de diversos factores. La volatilidad cs una co¡dición necesaria, pcro no suficientc,
para que üna sustancia huela. Su coucenhación y el umbral de percepción olfativa sor paránetros
indispensablcs. En el aroma dcl vino, pof tanto, debemos tener en cuenta los compüestos librcs (volá-
tiles) y los ligados (precursores). Ambos constituyen el potcncial alomático de un vino.
Los atomas dc un vino sc clasifican cn función del origcn dc cada coÍlpLtcsto cn aromas pnmanos
(varigtalgs), secundalios (originados en lali ferr¡entaciones alcohólica y maloláctica) y terciarios (ori-
ginados durante los proccsos dc crianza y cnvcjecimicnto). Sin cmbargo dc todos cllos los que real-
mente dependel de la valiedad de uva co¡ la que se elabora e] vino son los aromas varietales o
primarios que son los que marcan la tipicidad en un vi¡o.
2. Lls aromas varietales
Estos compuestos varietales sorl los compr¡estos terpenicos, ¡or¡sopreDoides, ácidos benzóioos y
fcnoles y derivados de la cislema. Los compuestos de la familia tcrpéncia sc identifcan con los aro-
mas de Ia variedad Moscatel, los rlás itrportantes son el /l/¡¿¡1o¿ erol, terpíneol, cittonelol, li¡noneno
etc., todos ellos con aromas aflores o Jitrtus.
De los caroteloides de 1¿ uva derivan los norisoprenoides, entre los que destaca la b-dauasceno-
¿r¿¡! que presenta aromas a norat y ctntela pusa y 7a b-ionona con olot a violelas. El víti.rpíreno, q]ue
en algunas ocasiones supera el unbral de percepcjón, tiene olor a té,la megdstigm(urrcrora con oror
a tabaco o el TDN con olor a ket.oseno, aroma caracteristico dc los Riesling envejecidos.
Entre los compuestos derivados de ácidos be¡zoicos están el ciüamato, que prgsenta aromas a
espec¡as, miel y tores bluncus a:Jnqlle e\ cinunafo de etilo recüerda alnnas rojas y lote,s blancas.
La familia de los fenoles tarnbién proviene de las uvas aunqüe también están asociados a las made-
ras de roble de las banicas de crianza. Por ejemplo el ezgeaol, con aroma a regaliz y clavo, es carac-
teristico en las uvas de Tempranillo. Otros fcnoles importantcs son cl 4-etitíet1ol con aromas a cuero
y a betún: el 4-etílgLutyttcol con aromas especiados y el 4-v¡nilJ¿nol con arcrr7a a ma(lera y vainill.t.
Otro grupo dc dcrivados de precurso¡es son los tiónicos derivados dc la cistcrna, como por cjem-
plo \a 4-netil-4-mercaptope,Íu onu con aroma a lxj ofurfuriltiol con oroma a t:afé.
Otros aromas que proccdon de la varicdad de uva son los alcoholcs en C6 como he¡anal o hexe-
,a1con aromas herbáceos muy caractcristicos. Estos no se deben confiudi¡ co¡ los aromas vegetales
producidos por las ,¡¿toxi)¡t azonas q\c sc cncuentra¡ cn las uvas poco maduras.
Teniendo en cuenta estos arol¡as primarios o varietales, sabemos que la calidad del vino está flie¡_
tcmcnte influcnciada por la calidad dc la materia prirra utilizada durantc cl proceso de vinificación.
Los factorcs que afectan el desarollo de Ia baya son variados, pudiendo mencionarce, el lügar de
implantación del viñedo, tipo dc suclo y cl cfecto dcl mismo sob¡c la disponibilidad hidrica y nutri-
cional, clima de la zona y su efecto térmico y lumínico, que tendrá una gran influencia durante toda ¡a
etapa de dcsanollo de la baya, afcctando cl proceso fotosintético y las rutas de sintesis directa c indi-
rectamente relaoionadas con el ¡nismo, como es la sintesis de azúcafes y ¿ partir de ellos de ácidos y
mgtabolitos secundarios resporsables del color, cuerpo, aroma, etc.
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Aún ouando una variedad particülar se encueltre en zonas geográficas diferentes y sea vinifioa-
da usando distintas técnicas, el vino producido poseerá ciertas cualidades inherentes a la personali-
dad de la valiedad. El comprender 10 que una variedad en partioular puede entregar e¡ el ploceso
de vinificación es esencial para producil vinos de calidad. Como consecuencia de esto, el estudio
dc los aromas específicos que permiten diferenciar las variedadcs cntre si es un tema prioritario dcs-
arrollado por diversos grupos de investigación. Esto ha sido posible gracias a los avances tecnoló-
gicos y cientificos cn el campo de los aronas. TccnoJogías analíticas así como sensoúalcs han
pennitido caracterizar un olevado núme¡o de variedades de vid y clasifioarlas en funciór de su com-
posición. Tradicionalmentc el aroma del vino sc ha analizado utilizando técnicas dc análisis scnso-
rial y técnicas crom¿tográficas.
3. Técnicas de análisis de aromas
Una dc las técnicas más utilizadas cn análisis cnsorial es el a¡álisis scnsorial dcscriptivo cuanti-
tativo (QDA) que pennite, mediante sralas de medida y con paneles de catadores entre¡ados, cuan-
tificar los descriptorcs de un vino en función de la liecuencia e intensidad e los mismos (figura l).
Ent¡e las técnicas analiticas utilizadas están las téonicas cromatog¡álicas oon sistemas de detec-
ción universal como la espectrometría de masas (MS) o la ionización de llana (FID) (figura 2). En
los últimos años, otras técnioas como la cromatografia dg gascs con detecció¡r ol1'atimétrica (GCO)
han complementado las técnicas r¡ás clásicas. Una nueva herramienta pata analizar aromas es la
nariz electrónic¡, con mayor rapidcz analítica quc la anterior, pernite clasificar vinos cn función de
la sinrilitud aromática, de foma que funciona de fomra muy parecida al olfato humano.
4. Los aromas de las variedades cultiyadas en Galicia
En Galicia la diversidad vadetal da lugar a una gran dive¡sidad de conpuestos aromáticos que
caÍactg¡izan a los vinos que se elabo¡an a pa¡tir de cllas. Todos los cultivares de Vitís v¡n¡feru est!-
diados hasta estc momcnto muestran difcroncias en la composición dc motabolitos secundarios sufi-
cientemente grandes para justificar su caracterización varietal.
Un repaso por Ia geograffa gallega nos lleva a cmnnc¡ar variedades y aromas que paso a describir:
La zona geográñca que eirgloba la D.O. Rias Baixas se caracteriza fundame¡talmente pot el cul-
tivo dc la varicdad blanca Albariño. Aunquc cxistcn pcqucños marices entre cl Albariño de las dis-
tintas subzonas de la D.O., debido básicanente a las diferencias climáticas, de orografia y suelo, en
genc¡al son vinos corl arotn s a únzana (hexa oato de etilo), herbóceos (compuestos en C),.flo-
rales (a-ionona), l¡alsámícos, arcnttts topícales (oüatLoafo de etílo) y cítrícos (línoneno, cito e-
Iol). Otta de las varicdadcs cr¡ltivadas on csta D.O. cs la blanca lleixadura que aunquc ticno baja
intensidad arornática, este es nluy floral y fino (más el mosto que el vino), con reouerdos a f¡¿¿ld
nadura. La variedad blanca Loureira se caracteriza por scr muy aromática, mas blen Jlorat (b-
tltunacenona), con sensaciones aromáticas a rosa y laurel (2-le¡t¡lettubl y lihdlol).
Ent¡e las tintas minorita¡ias de la D.O. Rias Baixas destacan los aromas de la va¡iedad tinta
Catañal (p íottone, 3-methyl- l -butanol, alcolto benzilico, 2Jeniletufiol, isoa ¡l acetato, loctato de
elilo v butiralo de etilo) ca¡acte¡izando los vinos con a¡omas a v ioleta, rcsu y fnrtot t?j¿'s. También
los aromas r,'egetales y herbaceos son caractcristicos de la varicdad tinta Caiño redond o (contpues-
tos en C6) q\izás por los problemas dc maduración quc tiene esta variedad en esta zona. La va¡ie-
dad tinta Pedral, también cultivada cn csta D.O. al sur de la provinoia dc Pontovcora, se caracrenza
por altos rontenidos eD no sopre¡loides güe aporfan arcm¿s iora les.
Losfenoles volátiles (aromas animales, cüerc o especia,r/ son importantcs en lit varicdad tinta
Espadeiro (D.O. Rías Baixas) y los aromas wgetales (1-heranol), rosa v violeta (norisopt.eno¡-
des), /i"anbuesa (alcohol benzilico) y especiados (eugenol) son los que caractefizan a la va¡iedad
tinta Sousón (D.O. Rias Baixas), vaúedad muy a¡omática, que se cult iva en el su¡ de la plovincia
de Pontevedra.
La variedad tinta Mencía, cultivada en la D.O. Ribeir¿l S¿cra, fue caracterizada lnediante a¡álisis
sensorial por arcn1as ^  f'utcr r.tja (ulcohol benzilico), arcnvs bulsómicos, florales a rosd y geran¡o
(acido hexanoico, 2-[eniletanol) 
.v lticticos (lactato de etílo). Ldemás se encontra¡on matices difelen-
tes en el aroma dc los vinos elaborados con esta variedad e¡ función de la subzona en la que ñle cu1-
tivada la uva: Amandi, Quiroga-Bibei, Chantada, Ribcras do Sil y Ribcras do Miño.
La variedad blanco Godello, cultivada en la D.O. Valdcorras, sc caracteriza po¡ aromas afn¡tados
(nelón, nelocotón, floral, cihico, hierba.seca, píña, tosÍ(tdos )' pera).
Er la zona geográlica que engloba la dcnomi¡ació¡ de Vnos de la Tierra dc Betanzos, las varie-
dadcs mas cultivadas son las blancas Blanco lexitimo y Agudelo y la tinta Serradelo. Octanoato de
et¡lo, acetoto de ¡.|oamilo, heaanodto de etílo y B-damasce¡?o¡?d son los conpüestos aromáticos que
caractcrizan las va¡iedadcs y los vinos clabo¡ados con Blanco lexítimo y Agudelo cultivadas en
Betanzos. Estos compuestos apo¡tan aronas a cítricos, boúa a, píiía, nanzana, miel o ntoscatel e¡ el
caso dc la varicdad Blanco lexít¡mo. Octdnoato de eti lo ), fl-dauuscenonu (a ronas .fru tales v forales)
son Ios que ma¡can el aroma de la variedad tiflta Serradelo.
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¡'¡gura I. ^Dálisis sensorial (QDA) de tres vinos claborados con varied¿des de vid cultivadas e¡r Calicia
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l'igur¡ 2. Análisis iislfuDrcrrtal (CCl FID) dc ull vi¡o claborado con la va edad ^lbariño
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